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В cmambe обоснована г^елесообразностһ исполһзованил натуралһных ингредиентов длл разработки 
peı^enmyp хлебных палочек диабетического назначенил. Исследовано влилние тонкодисперсных овогрных u 
фруктовых порошков, СО 2 - жстрактов, подсластителеИ на тчество хлебных палочек. Наилучшими 
потзателлми обладали изделил с содержанием: тонкодисперсных oeoufHux u фруктовых порошков из 
винограда, лблок, тотнамбура, тыквы в количестве 10%; С02-жстрактов кориг^ы, мусттного ореха, лимона 
0,05 % u шоколада 0,2 %> om массы муки, подсластителл - 0,12% om массы муки. В резулһтате исследованил 
были разработаны ассортимент u технологш, a также техничестл документаг^ил на хлебобулочные изделил 
диабетического назначенил. 

Кточевые слова: сахарныИ диабет, хлебобулочные изделил диабетического назначенил, тонкодисперсные 
фруктовые u oeoufHue порошки, СО 2 - жстракты, подсластители, потзатели тчества. 


В последние годы заболеваемостБ сахарного 
диабета 2 типа во всем мире быстро 
возрастает. Одним из важных методов 
леченил болвных сахарного диабета 2 типа 
лвллетсл диетотерапил, выполнлгошал на 
отделвных зтапах заболеванил главнук) ролв в 
достижении стоикои компенсадии метаболи- 
ческих нарушении, сниженил риска развитил 
сосудистых осложнении, улучшенил качества 
жизни болвных сахарного диабета 2 типа. 

Важным длл болвных сахарного диабета 2 
типа лвллетсл поддержание постолнного уровнл 
глгокозы в крови, что достигаетсл регуллрными в 
течение днл приемами пивди. Из-за пропушен- 
ного питанил или задержанного приема пивди 
уровенБ содержанил глгокозб! в крови может 
слишком резко снизитсл и привести к 
гипогликемии-состолник), опасному длл жизни. 

В качестве таких ингредиентов исполбзо- 
вано тонкодисперснБхе ововднБхе и фруктовБхе 
порошки, С02-ЗКСТраКТБ1. ВБХбор 0В01ДНБ1Х и 
фруктовБЈХ порошков, СОг-зкстрактов, при 
производстве хлебобулочнБк изделии диабети- 
ческого назначенил свлзан с особенностлми 
химического состава вносимбјх редептурнБК 
компонентов, в состав которБК входлт: антиок- 
сидантнБШ вевдества (флавоноидБД каротиноидБД 
феноловБШ КИСЛОТБ1), пи1девБ1е волокна, 
витаминБ! группБ! В, РР, Р, E, C, макро и 
микрозлементБ! (К, Са, Mg, Ғе, Zn, Mn). Оптими- 
задил микронутриентного состава - важнеишал 
частБ в комплекснои терапии 6олбнб1х сахарного 
диабета. 

При разработке редептур хлебнБК палочек 
диабетического назначенил исследовано влилние 


0 В 01 ДНБ 1 Х и фруктовБЈХ порошков, СО 2 - 
зкстрактов и подсластителеи на органолепти- 
ческие и физико-химические показатели 
качества изделии. В работе исполБзованБ! 
ПОрОШКИ ТОНКОДИСПерСНБШ 0В01ДНБ1е и 
фруктовБШ из винограда, лблок, топинамбура, 
ТБ 1 КВБ 1 зкстрактБ! «Шоколад», «Лимон», «Кори- 
да»- С02-зкстрактБ1 «МускатнБШ орех подсласти- 
тели. При проведении испБЈтании применена 
пшеничнал хлебопекарнал мука первого сорта, 
соответствугошук) требованилм стандарта 
(влажностБ - 14,5 % , кислотностб - 2,8 град., 
массовал долл СБфои клеиковинБ! - 8-30%, 
показателБ качества - 65 ед. прибора ИДК, число 
паденил - 374с, белизна - 38усл. ед. прибора). 
Тесто 6б1ло приготовлено ускореннБш способом, 
продолжителБностБ броженил теста составллла 
40 мин, расход дрожжеи хлебопекарнБК 
прессованнБЈХ - 5%, соли - 1,5 % от массБ! муки. 
КонтролБНБШ пробБ! тсста готовили без добавок 
опБ1ТНБ1е C добавками. Установлено, что 
тонкодисперснБхе ововднбјс и фруктовБш 
порошки влилгот на кислотностб хлебнБК 
палочек, что обусловлено достаточно вбшоким 
содержанием органических кислот в порошках. 
C увеличением расхода порошков кислотностб 
хлебнБЈХ палочек возрастает. Кислотностб 
контролБНБЈХ образдов палочек составллла 
примерно 2,0 град. МаксималБнои кислотностбго 
обладали хлебнБШ палочки с 15 % порошков. 
Прирост кислотности по отношеник) к контролш 
хлебнБЈХ палочек с 15 % порошка из винограда 
составллл 125 %, хлебнБК палочек с 15 % 
порошка из лблока - 35%, у хлебнБК палочек с 
15 % порошка из тбжвб! - 20 %. 
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При изучении влилнил порошка из 
винограда на органолептические показатели 
хлебных палочек установлено, что палочки с 5 % 
порошка имели недостаточно равномерныи 
светло-фиолетовыи двет, вкус своиственныи с 
легким спедифическим привкусом винограда, 
без постороннего запаха. Палочки с 15% 
порошка отличалисв темно-фиолетовым дветом, 
недостаточнои хрупкостыо и отсутствием 
хруста. Наилучшими показателлми характери- 
зовалсл образед с 10 % порошка из винограда. 

Резулвтаты исследованил влилнил порошка 
из лблок на органолептические показатели 
хлебных палочек показали, что хлебные палочки 
C 5% порошка имели слабыи запах внесеннои 
добавки, палочки с 10 % порошка обладали 
светло-коричневым дветом, имели прилтныи 
лрко выраженныи вкус лблока, палочки с 15 % 
порошка отличалисв отсутствием хруста при 
разламывании и наличием неприлтного кислова- 
того привкуса . 

Внесение 5 % порошка из топинамбура 
сувдественно не изменлло качество палочек, они 
имели невыраженныи вкус и запах. Повышение 
дозировки порошка до 10 % приводило к 
усиленик) вкуса и запаха. Палочки с 15 % 
порошка имели неприлтныи привкус горечи. 

Данные, полученные в резулвтате исследо- 
ванил порошка из тыквы на органолептические 
показатели качества хлебных палочек, показали, 
что палочки с 5 % порошка имели слабые 
привкус и запах тыквы, с 10 % порошка 
характеризовалисв прилтным вкусом, запахом, 
дветом своиственным тыкве и получили 
максималвное количество баллов, палочки с 15 
% порошка отличалисв неприлтным силвно 
выраженным спедифическим привкусом. [1] 

Длл максималвного обогавденил хлебных 
палочек витаминами и минералвными вевдества- 


ми изучали влилние совместного введенил 
порошков из лблок и тыквы. Порошки вносили в 
равных количествах по 2,5; 5,0 и 7,5 % от массы 
муки. Наиболвшее количество баллов набрали 
образды C 10 и 15 % порошков из лблок и тыквы. 
Данные дозировки ововдных и фруктовых 
порошков предполагаетсл исполвзоватв в 
редептурах хлебных палочек диабетического 
назначенил. 

В качестве ароматизаторов в редептуру 
хлебных палочек вносили СОг-зкстракты. 

Установлено, что внесение СОг-зкстрактов, 
в редептуру хлебных палочек, на внешнии вид, 
внутреннее состолние и хрупкоств влилнил не 
оказывало. Измененил в основном касалисв 
вкуса и аромата изделии. Наилучшими показа- 
теллми обладали образды хлебных палочек с 
внесением СОг-зкстрактов «Лимон», «Корида», 
«Мускатныи орех» в количестве 0,05% от массы 
муки, СОг-зкстракт «Шоколад» в количестве 
0,2% OT массы муки. [2] 

Длл приданил сладкого вкуса хлебным 
палочкам диабетического назначенил было 
изучено влилние подсластителеи их дозировок на 
органолептические показатели хлебных палочек. 
Установлено, что внесение подсластителеи в 
редептуру хлебных палочек, на внешнии вид, 
внутреннее состолние и хрупкоств влилнил не 
оказывало. Изделил отличалисв толвко вкусом. 
Наилучшим вкусом обладали хлебные палочки, 
приготовленные с подсластителем . [3,4] 

В резулвтате исследованил были 
разработаны ассортимент и технологил, a также 
техническал документадил на хлебные палочки 
диабетического назначенил. 
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Meyvə tərəvəz tozlarından istifadə etməklə pəhriz təyinatlı çörək-bnlka məmnlatlarının 

reseptnrasının işlənməsi 

S. 1. Məhərrəmova 

Məqalədə pəhriz təyinatlı çörək-bulka məmulatları resepturasının işlənməsi üçün təbii qatqıların istifadəsinin 
məqsədyönlülüyü əsaslandırılıb. Çörək-bulka məmulatlarının keyfiyyətinə narın dispers meyvə, tərəvəz tozları, CO 2 - 
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cövhəri,şirinləşdiricilərin təsiri tədqiq edilmişdir.Ən yaxşı göstəricilərə unun kütləsinin 10% miqdarında üzüm, alma, 
yer alması, balqabaq tozu, 0,05% darçın, hindistan cevizi, limon cövhəri, 0,2% şokolad,0,12% şirinləşdiricilər tərkibli 
məmulatlar malik olmuşdur.Tədqiqat nəticəsində pəhriz təyinatlı çörək-buka məmulatlarının çeşidi, texnologiyası, 
həmçinin texniki sənədləşməsi işlənmişdir. 

Açar södər: şəkərli diabet, pəhriz təyinatlı çörək-bulka məmulatları, narın dispers meyvə və tərəvəz tozları,C02 
cövhəri, şirinləşdiricilər, keyfiyyət göstəriciləri. 

Processing of diet-based breadcrumbs by using fruit vegetable powders 

S.I.Maqarramova 

İt is shown the expedience of the use of natural ingredients for bread recipes development sticks of diabetic 
suppiies. The influence of fine vegetable and fruit powders, C02-extracts, sweeteners on the quality of the bread sticks. 
The best results have articles containing: fine fruit and vegetable powders from Je-rusalem artichoke, grapes, appies, 
pumpkins in the amount of 10%; C02-extracts of cinnamon, nutmeg, lemon 0.05% and 0.2% of the mass of a chocolate 
flour, sweetener-0.12% of the flour weight. As a result of the research, the range of products, technology, and technical 
documentation for the diet-oriented bakery products has been developed. 

Key words: Sweetener diabetic, vegetable and fruit powders sweetener diabetic ,C02-extracts bread recipes 
development sticks of diabetic suppiies, sweetener,quality results. 
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